R&PUBUQUE 



MINISTERE 
DE L'INDUSTRIE ET DU COMMERCE 



SERVICE 
de la PROPRl£T£ INDUSTRIELLE 



BREVET D'INVENTION 



Gr. 2. — 2. 



N* 967,192 



Perfectionnements a la fabrication de pains et produits cuits similaires. 
M. William Wycliffe SPOONER residant en Grande-Bretagne, 

Demande le 3 juin 1948, a 14 b 4 m , a Paris. 

Delivre le 22 mars 1950. — Publie le 27 octobre 1950. 

(3 demandes de brevets deposees en Grande-Bretagne les 3 juin, 4 septembre et 
26 novembre 1947. — Declaration du deposant.) 



La present e invention est relative a des per- 
fectionnements a la fabrication de pains et de 
produits cnits similaires, tels que biscuits et 
produits de confiserie. 

Pour la fabrication de pains, de biscuits et 
de produits de confiserie, il eta it de pratique 
courante, jusqu'a present, de cuire des mor- 
ceaux de pate par application a ceux-ci de chaleur 
par rayonnement. Toutefois, cette methode 
necessitait evidemment le chauffage de grandes 
surfaces refractaires ou autres surfaces chauf- 
fantes contribuant a appliquer de la chaleur par 
rayonnement aux produits a cuire. Ce chauf- 
fage de grandes surfaces refractaires ou autres 
surfaces chauffantes entrainait une perte de 
rendement. 

La presente invention a pour buts d'aug- 
menter le rendement de Foperation de cuisson 
et de reduire la duree de cette operation. 

Suivant la presente invention, le chauffage 
ou le refroidissement de morceaux de p£te, 
lors de la fabrication de pains, de biscuits ou 
de produits de confiserie, s'effectue par un trans- 
fert de chaleur a ces morceaux de pate a partir 
de courants gazeux, auxquels une energie cine- 
tique a ete communiquee, de fagon que ces cou- 
rants se meuvent a une vitesse plus grande que 
celle due au tirage naturel dans la chambre de 
traitement. 

L'invention sera decrite a present en detail, 
en reference aux dessins schematiques ci-anne- 
x6s, qui en montrent, a titre d'exemple, Impli- 
cation a la cuisson de pain et dans lesquels : 

La figure 1 est une coupe en elevation d'un 
four de cuisson ou de refroidissement; 

La figure 2 est une coupe terminate corres- 
pondante; 

La figure 3 est, a plus grande echelle, une vue 
de detail; 

La figure 4 est une vue . similairc a celle de 



la figure 1 d'une forme modifiee de realisation 
d'un four de cuisson ou de refroidissement; et 

La figure 5 est une coupe terminale corres- 
pondent a la figure 4. 

Des morceaux de pite 1, places dans les formes 
ou platines de cuisson habituelles 2, sont portes 
par un transporteur 3 et sont soumis d un avan- 
cement con tin u ou discontinu a travers une ou 
plusieurs chambres de cuisson 4 disposees en 
tandem. Les morceaux de p&te peuvent ensuite 
soit €tre amenes dans une installation de refroi- 
dissement, soit passer, de maniere continue et 
en restant portes par le mfime transporteur 3, 
a travers une ou plusieurs chambres de refroi- 
dissement 5 disposees en tandem, comme 
montre a la figure 1. 

Des courants gazeux a vitesse elevee sont 
envoyes sur la surface des. formes ou platines 2, 
tandis que les morceaux de pate 1 sont egale- 
ment balayes par des courants gazeux a vitesse 
elevee provenant d'ajutages ou tuyeres 6 montes 
sur une chambre de compression 7 alimentee 
par un ventilateur 8 entrafoie, par exemple, par 
un moteur electrique 9. Les courants gazeux d 
vitesse elevfce sont evacues, apres avoir balaye 
les produits en cours de cuisson, par des pas- 
sages 1 0 menages entre les ajutages et sont ra- 
menes au c6te aspiration du ventilateur 8. Pour 
compenser les pertes de chaleur subies par les 
courants gazeux, on leur communique de la 
chaleur, par exemple, au moyen de resistances 
electriques representees schfcmatiquement en 
11. Dans le cas oil la chaleur necessaire d la 
cuisson est fournie par des brfileurs a gaz tels 
que 12, il est necessaire d'introduire de Pair 
dans ^installation afin de maintenir la combus- 
tion, auquel cas la chaleur ajoutee, telle que celle 
fournie par des resistances 11, peut fitre neces- 
saire. 

Le cote inferieur du transporteur 3 est 6gale- 
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ment balayfe par des courants gazeux circulant 
a grande Vitesse, lesquels courants gazeux pro- 
viennent, aiasi que l^fcatre la figure 3, d'aju- 
tages 13 prevus sur^Wparoi d'une chambre 
de compression 14, qui peut, comme montre 
a la figure 1, recevoir le fluide gazeux chaud et 
comprime par des conduits d'amenee 15. 

Lorsque les pains sont cuits de la maniere 
indiquee ci-dessus, les platines ou formes 2 
peuvent etre amenees dans une installation de 
refroidissement appropriee ou dans une ou 
plusieurs chambres de refroidissement, telles 
que 5, disposees en, tandem avec une ou plu- 
sieurs chambres de cuisson, telles que 4. Dans 
Installation de refroidissement, les courants 
gazeux balayant les platines ou formes 2 et la 
p^te qui y est placee, de m&ne que le transpor- 
ter 3, sont constitues par du gaz ou de Pair 
froid mis en circulation en circuit ferme par un 
ventilateur 1 6, dont la chambre de compression 
17 peut contenir des serpentins de refroidisse- 
ment, tels que ceux represents schematique- 
ment en 18. 

Dans la forme de realisation modifiee repre- 
sentee aux figures 4 et 5, les courants gazeux, 
au lieu de balayer directement les produits 
a cuire 1 ou les platines 2, peuvent etre diriges 
vers des plaques 19 en materiau feuillete mince 
isole, au point de vue thermique, des parois 
du four de cuisson 4, en 6tant, par exemple, 
relie a ces parois par de minces supports espaces 
Tun de Pautre. Dans ce cas, les platines ou 
formes 2 sont chaufT6es par la chaleur rayonnee 
par les plaques 19. Meme lorsque la cuisson 
est realisee par les moyens indiques ci-dessus, 
le refroidissement se fait, de preference, a Paide 
de jets de gaz ou d'air froid provenant de la 
chambre 20 aliment ee par le ventilateur de 
circulation 16. 

Les ajutages ou tuyeres 6 et 13 peuvent etre 
formes dans la paroi des chambres 7, 14 et 20 
respectivement et sont, de preference, du type 
venturi, de mani&re a transformer la pression 
du fluide gazeux present dans les chambres 
7, 14 ct 20 respectivement en energie cinetique. 
On peut aussi former les tuyeres ou ajutages 
precites a Pextferieur des chambres 7, 14 et 16 
en montant des tuyeres a f ente sur ces chambres. 

H severe que la mise en oeuvre du dispositif 
dferit ci-dessus permet de realiser une cuisson 
satisfaisante des pains et autres produits cuits 
en un temps tres court et avec un rendement 
de chauffage meilleur que precedemment, la 
cuisson pouvant, en pratique, se faire lorsque 
les courants d'air ou de gaz sont chauffes a une 
temperature de 175° a 190° C. 

Lors du refroidissement des produits cuits, 
les courants de gaz de refroidissement out, de 
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preference, une teneur en humidite prfedeter- 
minee, de facon qu'il ne se forme pas de fissures » 
dans la croute d^teains ou autres produits \ 

Lorsque les proouns pateux contiennent une 
levure ou un autre ferment similaire et lorsqu'il 
est necessaire de les eprouver prealablement 
a la cuisson, ces produits pateux peuvent etre 
similairement soumis au traitement par des 
courants de gaz ou d'air a grande vitesse, 
tout en 6tant conditiohnes de fagon appropriee 
pour empecher les pertes d'humidite qu'ils 
pourraient subir avant Poperation de cuisson. 

Le demandeur a constate que les produits 
peuvent etre cuits et, dans le cas ou ils contiennent 
du sucre ou dans le cas oil une certaine propor- 
tion de leur teneur en amidon est transformee 
en sucre, caramelises sans aucun risque de carbo- 
nisation ou de surcuisson, les operations indi- 
quees ci-dessous se faisant en un laps de temps 
plus court que dans le cas ou, suivant les pro- 
cedes de cuisson habituels, les produits sont 
chauffes par rayonnement ou par des courants 
de produits gazeux ou de produits de combustion 
circulant dans un four, les courants d'air ou 
de gaz chauds ttant, dans le procedS suivant 
Pinvention, portes a une temperature de 175° 
a 190° C. En operant dans les conditions enon- 
cees ci-dessus, la duree de la cuisson d'un pain 
de deux livres est de 27 minutes, celle d'un pain 
d'une livre est de 18 minutes et celle d'un 
c cake u est de 4 d 5 minutes. 

Le demandeur a constate que les courants 
d'air ou de gaz chaud peuvent avantageusement 
avoir une vitesse de 9 a 15 metres par se- 
conde. 

Le demandeur a encore constate que le ren- 
dement du refroidissement des produits cuits 
estaccru, lorsqu'ou utilise des courants de refroi- 
dissement a 15° C ou moins pour balayer direc- 
tement les produits cuits. Lorsque les produits 
cuits, tels que des pains, sont ainsi traites, il 
est possible de les amener en une heure & une 
temperature de 27° C environ, tout en realisant 
Pavantage suivant lequel le phtnomene connu 
sous le nom de « agglutination » est eliminfi 
du produit fini, celui-ci 4tant, en outre, moins 
susceptible de donner lieu a la formation de 
moisissure que lorsqu'il est traite par les m£- 
thodes de cuisson anterieures. 

De plus, lorsqu'on desire que la croute du 
pain contenu dans une forme ou porte par une 
plaque ou par un transporter presence le 
fini voulu, de Peau, de Phuile, de la graisse 
ou un autre produit peut etre applique sur une 
partie ou sur la totalire de la surface ext&rieure 
de la masse de pate, prealablement a sa cuisson, 
la presence d'une mince pellicule d'eau sur la 
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surface supferieure du pain dormant, par exem- 
ple, une croilte d'aspect tres souhaitable. 

Particulieremeqt, lorsque le pain est place 
dans un recipient de cuisson, dont la surface 
superieure est disposee au voisinage d'une pla- 
que chauffante, il s'est av6rfc que la pellicule 
d'eau, d'huile ou de graisse appliquSe a la sur- 
face superieure du pain a des difficultes a s'echap- 
per, lors de sa vaporisation, et tourbillonne 
autour de la surface superieure du pain de ma- 
nure a donner Pellet voulu a ce pain. 

L'invention a pour objet un procede de 
chauffage ou de refroidissement de morceaux 
de p£te, pour la fabrication de pains, de bis- 
cuits ou de produits de conflserie, caracterise 
par un transfert de chaleur realise entre les 
morceaux de pate et des courants gazeux, aux- 
quels on a communique une energie cine- 
tique, de fa^on que ces courants se meuvent a 
une vitesse plus grande que celie due au tirage 
naturel dans la chambre de traitement. 

Selon une forme de realisation du procede, 
un fluide gazeux est comprint, son Energie 
potentielle est transformee en energie cinetique 
par passage a travers des tuyeres et les courants 
gazeux sortant desdites tuyeres sont directe- 
mcnt diriges sur les morceaux de pate, sur les 
receptacles metalliques qui les contiennent et 
sur les plaques de chauffage par rayonnement 
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disposees au voisinage des receptacles precites. 

L 'invention a egalement pour objet une cham- 
bre d'epreuve, de cuisson ou de refroidissement 
pour pains ou produits cuits similaires, compre- 
nant un transporter traversant la chambre 
et servant de support aux morceaux de pate 
a cuire ainsi qu'une chambre de pression pour 
fluide, prevue au-dessus du transporteur, ali- 
mentee en fluide gazeux sous pression par un 
ventilateur ou un compresseur similaires et por- 
tant des tuyeres dirigees vers- les morceaux de 
pfite portSs par le transporteur precite, laquelle 
chambre de pression est agenc£e de facon a 
transformer T6nergie potentielle du fluide gazeux 
comprime en energie cinetique, de fagon que des 
courants gazeux a grande vitesse balayent le 
transporteur. 

Une plaque de chauffage par rayonnement 
isolee des parois de la chambre peut §tre dispo- 
see entre les tuyeres et les morceaux de pate 
portes par le transporteur. 

Une secondc chambre de pression, alimentee 
en gaz sous pression peut porter des tuyeres 
dirigees vers le cdte interieur du transporteur, 
de fagon que des courants gazeux a grande vitesse 
puissent 6tre projetes sur ce cote inffcrieur du 
transporteur. 



William Wycuffe SPOONER. 

Par procn ration t 

P. Cqixionok. 
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